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• Sector Industrial- Alimentos
• Empresas que produzcan líquidos
concentrados
• Empresas de producción de café






Dispositivo y proceso para la
concentración de fluidos que combina
la técnica de crio concentración en
película y bloque, que provee equipos
más simples, económicos y aplicables
a diferentes escalas. Al usar bajas
temperaturas permite preservar la
calidad del producto a nivel










• Menor costo de inversión en equipos.
Aplicable a bajas escalas y con menor
complejidad en las etapas.
• Preserva la calidad del producto a nivel






Cooperación tecnológica para prueba de concepto en
otros productos y desarrollo de prototipo industrial
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Para el procesamiento de soluciones acuosas
alimentarias, es necesario eliminar agua (al
menos un 40%) para evitar procesos de
degradaciíon microbiológica y aumentar la vida
útil de los productos. Esto se pued lograr con la
tecnología de crioconcentración en la que se han
desarrollado tres metodologías para la aplicación
de esta técnica: Suspensión, Película y Bloque. A
escala industrial, solo esta disponible la tecnica
por suspensión.
Tecnología	de	
crioconcentración
combinada	de	fluidos	
alimentarios,	que	preserva	la	
calidad	de	producto	en	sus	
cualidades	nutricionales,	
funcionales	y	sensoriales
